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CONSOMMATION ALIMENTAIRE 
ET APPORT NUTWiTlONNEL DES ALGUES BLEUES 
{Osciilatorier platensis) CHEZ QUELQUES 
POPULATIONS DU KANEM (TCHAD) * 
Par 
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1. XNTRODU~ION ET OBJET DU TRA,VML 
La conso"ation alimcntaire des spirulines par certrGnes populations 
tchadiknes a dté signalde pour fa &enSm fois en 1940 par DANGEARD (3)
Qui relhve la vente de plaques d'algues &chkcs, appei6es (( di6 N en langue 
Kanembou, sur Y'un des marqhds du Kànem. 
B s'agit, sdon la nommclature propos& pur ROURREUY, d'une cyano- 
phycée app&.enmt B la famiiie des oscibiac&s : Oscillatorb (sous-genre 
Spirulina), platensis (Nordst), HOURRELY (Cyanophycyta) qui eut g0nérdement 
considérih comme une dgue des rdgions tropides et subtropimles. 
Bien que, signdée dans de nombreux iacs africains, Ggypte, ~Wopic,  
Tchad, Kenya, Zasre, kambie (16, 17, Z l ) ,  eu Asie (Pakistan, Inde, Ceykn, 
TWande) et en Amérique du Sud,(Phrou, Uruguay), I'utiiisarion de cette 
algue en alimentation humaine n'a pas dté obsem6e nilieurs que daris la rdgion 
du IGnem. Oh peut conuiddrer que la spirulime du Tchad constituc Yun des 
rares exempïcs d'algue continentde alimentaire. 
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En effet, alors que de nombreuses aigues narines jouent un raie important 
dans Falimentatîoh de diverses populations (19), notament au Japon, on 
ne con& que quelques cils d'utilisation d'algues continentales; on Indochine, 
des' algue& vertes Spimgyu, en Himalaya, 'une autre'algue v~rte Prusiola sp. 
... et enfin au Japdn, une cyaimphycee Phylladerma'sacrum, sont consommées . ' 
par les populations tocales [L~~ONARRU (13]. 
GARSON (7) signale également qu'une espèce voisine de, O. platensis, 
O. maxima u servait d'appoint' ahmenta& aux habitants 'dc, 'f'encschtitfan, 
i'actude Mexico, presque isoitk dum au milieu des e ~ u i  ì spirdineu P, C'est 
d'ailleurs cette espbce qui est actudlement produite dans des conditions 
(t simi-naturcIles a au Mexique (S). . . . 
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En ce qui concerne fa eonsommtipn alimentdue au Tchad, BRAN~ILY (2), 
dks 1959, a confirmé cette utilisation particulière et dkrit la rdcolte des dgues 
dans le iac de Rodou,  situ6 à envirsn 130 km au nord du lac Tchad. 
MONARD (I?, 18), à i'occasion do I'expddition transsaharienne beige de 
1964, procède à des analyses botaniques et de valeur dimentaire sur des 
Bchr"ons du h e m  et d'Ounianga Re&. B mentionne qua ics gopuia- 
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tions de cette dernière région, situ& au nord du Tchad, ne rdcottent ni rie 
cousomment ics spirulines. En revanche, l’algue semble constituer m e  Q W ~  
hportante de h nourriture des r a n d s  sauvages des lacs Yoan et Katam, 
ce qui confirme ainsi son utilicjation par ies oiseaux, déjà signalée pour los 
flamants par JENKIN en 1929. 
Depuis cette époque, et d g r 8  l’intér&t nouveau suscite par les .spirulines 
en Europe, aucune enquete n’a dt6 réalis& pour situer lour importance exacte 
duns le &gime alimt?ntaire des popdations tchadieimes concernées. Mis B 
part iees quelques indications apportées par ILTIS duns son travail d’ensemble 
sur fe phytophacton des eaux natron6cs du Kancm (2 h 14) les donndce 
actuefles ne permettent pm de Bavoir si ìes spirulines constitue~~t au Tchad 
un aìimtmt de buse consommé r8gulièrement ou UQ simple condiment ou 
même un &ment de disette. 
ta 
consommation dimentaire des spin&ncs et de prdoiser l‘importance uutri- 
t i omde  de cet &ment au Tchad. 
- .  
Le hut du présent travail est d’étuilier t’ensemble des fuctcurs fiés 
. .  
Ida zone da consommation des spirulines (di&) est située A l’intérieur du 
Xanem géographipur;., pays ii clleval sur le t40 parallhle et Emit6 par le Bahr-& 
* Ghazai à l’et et le lac Tchad à l‘ouest; dle  s’&tend sur une petite partie des 
pré€ecturos du h c  et du Karkem (fig. 1). Le d h a t  est de type sahefien; h 
cdture principiis est le mil penici%íre, mais b présence d’une nappe d’eau 
peu pfonde donne au sud du pays une certaine diversité de ressources et 
permet un 6levage important. Selon les estimations de 4910 i’ensembie de la 
population des préfectures du lac et du Kanem atteint environ 300 IKX) habi- 
tants dont une partie scuiement eat touchbe px- k consommation des algues; 
ies Kanembou constituent l’ethnie num6riquement dominante, suivis par jetes 
pdcfiews Boudouma et les Kotiris au bord du kc Tchad; plus au nord, tes 
populationtj nomades, Daza Coram, Toubous et Arabes domincnt (12). L’isla- 
misation et ia s6dentarisation de l¿ì plupart de ces groupes ainsi que ieur 
iongue cohabitation ieur ont fait adopter des habitudes de vie voieines, notnm- 
nient en ce qui conceme f’abentation. 
Les mares et hcu A spWnes peuvent schbmatiquement se diviser en 
troifi cat6gories : 
- au bord du kc. Tchad dans la régìon d’Amer0n (fig. I) : les fonds de 
bras du he, s4par4s de mlui-ci par un mouvement duaaíre, constituent les 
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. - pius 6 l‘intérieur des terres le relief est constitud par un système ciunaire 
€osvife avec des &pressions iocdkment appeldes u ouaddis )) qui peuvent 
atteindre 30 40 ha; dana celies-ci sonì instdMes des marea temporaires, 
souvent asst5chées en saison chaude, et qui peuvent &re envahies de peuple. 
ment it apiruiines; 
- e n h  quelques hies permanexits, Rombou (IS ha) et Hodou (75 ha), 
donnent lieu &dement des opérations de r4coltcs. 
Dam le, lac Tchad iee caractdristiques phyRico-chimiqueß actuelbles des eat& 
ne sont pay favorables i L prbennce de spinlfines. Du point de vue chimique 
las mares. h spirulines sont phis ou moins natrori&es, avec uxic teneur 4ievPi 
en exrhonates et bicarbonates alcalias; les €imites de salinité pour O. platemis 
vont de 8,5 A 270 g de sel9 par ’iitrc avec un-pH varîant cntre 9,s et U.,O et 
une température moyenne de Yenu de 280 3 DLTIS (8 et 1411, 
En pleine eau la biomase en spirulines peut varier enqe 0,01 mg/i et 
%,O gf l .  Dans ces d ieux .  O. plahmsis se trouve m ê h  A,+ certain n o d r e  
d’organismes parmi lesquds de nombrecises algues, dcs rot%res, des &brh 
Y&&QUS, des nématodes aqmtiqucs et des insectes. 
Pour .ta récolte, €es spirulincs présentes en pleine mu sont poussées par le 
vent et s’accumulent sur 3c.s bords en grande quantité.’ Ley pr&vem&nts 
S’opErent wec un r6ncipient métaBique et sont transvasés dans une poterie, 
soit directemcut, soit :I travers un panier tressé, ce qUi permet ainsi une pre- 
miEre concentration. 
Transport6 B mi-pente sur’la dune la plus proche, le contenu de ces pote- 
ries est deversé dans des cuvettes circulaires peu profondes creusées à m&me 
le sable. U s’effectue la concentration, Peau et la pius ‘grande partie des sels 
étant absorb& par €e sable. La galette ainsi ikbriípibe est qUadrUe avec €e 
doigt at kiss& d sécher jusqu’i ce qu’die puisse être dr5moidée sous forme 
de carrés d’en‘viron 10 cm de cÔt& 
Lu pâto, encork molle i ce stade, subira un séchage ultérieur jusqu% former 
une croiite d’environ 2 cm d’t5paisueur; compte tenu des fragmentations qui 
surviennent au coins du transport, l’aspect final du dié est: ceiuì de petits 
morcmux verts, feidletds et retenant de fortes quaatit&. de sable pa ieur 
fitcc inférieure., 
La presque totalité du di6 r&o€té au. Tchad est vendu sur ¡es différents 
mch6s  hebdomadaires du sud Kanem. La récolta etant le fait d’un petit 
nombre de €emmes des vitlages proches des mares, l’autoconsommation SC 
trouve ainsi natureliement limit&. 
On trouve du dié‘ sur les marcfi& de Dibinintchi, Ngouri, Njiguidada, 
Iscirom, he rom, ,  Doum-Doum, Mondo, Mtissakory, Cheddra, &16ehihiméré, 
Mao Nokou (fig. 1). 11 mt abseut sur les mach& de Bol, Ziguey, Kouloudia 
et se€on TI.TIS, sur ceux de Baga Sofa et Liwa. Nous n’en avons pas trouvé sur 
€e3 march& de Ndjamena {ex Fort-Gmy); le march6 de Dibinintchi semble 
tenir una p€ace prdpondérantc dans ie commerce du dié. 
* 
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Siir!@ marché,'le dié est vendu en gros par chorges d'ânes de 25 6 30 kg 
'..$I2 charge = 1 200 4 14LM F C.F.A.') et au dBta3 par Zacca (récipient m6d- 
'lique d'une contenance d'environ 1,300 kg) ou p11is couramment pur tas 
ti6 5 F, C.F.A. dont ïe poids varie de 4.8 g B 180 g scion k saison et le marché; 
' on notera qu'il n'existe pour le di8 aucune organisation du march6 et que les 
variations du poids d'algues qu'on obscrve pour le mibe  prix contribuent 
probab1f"nt b une certaine irrdguiwit6 de; la consommation. 
* 
III. HABITUDES ALIMENTAMES 
ET CONSQB~MTION DU ctD@;o 
 xi prdambute SigndQSlfi yu'íì ne s'agit pw ici d'une enqugte Gatistique 
destinde ii dvaiuer de manitm représentative l'alimentation de l'ensemble de 
k popuktion du siid Kanem; cette eaquete li pour but principal de déter- 
mine~ l'aire 4e consommation du did, ies ethrùes coacernées, et les quanti& 
de dié consamdes. 
Pour le groupe Kanembou, Y6chmti~omage porte sur UQ certain nombre 
de d i e s  et de villoges témoins corraspondarit B différcniep zones du sud 
Kanem (Ngouri, Dibinintchi, Bili,' Mao, Koumbnri, Nlassakory). En ce S; 
concerne les autres g r o u p ,  mains importants "niquement, nous avons 
choiii un QU deux villages t6moins pour chacun d'eux : Bol. pour le groupe 
Boudouma, Pscirom at Koulourlia POW les Kouri, Mondo pour les Toundjour. 
Quelques représentants des groupes Daza, Arabe ei Fczzanais ont été tstk 
di& B Mao. 
L'enquí3tc il cité nici& par questionnaires pour ddterminer s'il y a ou non 
consommation de did, et par pesées pour d6termirjcr tes qLimtit6s introduites 
dans l'alimentation.  poi^ chaque groupe ie de& d'homogénéíté des condi- 
tions socia{es et c5conomique4, est. trAs deve, ce qui POUS a conduit à mener 
chaqiie enquête sur 20 1 50 foyers prix au hasard (5,6,. 20). Çomptc tcnu du 
type particulier de ce travail, a+ esscntiellement sur la consommation d'une 
sede denrée, le cycïe hebdomadaire íi Ctcf choisi pour déterminer tes fr6quencas 
de consommation; il conesporid P la pdriode sdparant deux march6s. En rai- 
, son des conditions socio-dconomiqries qui régnaient ixtl Tcbad l'enquête n'a 
pas porte quc sur deux saisong et $14 foyers; les r6sultdts deconsommation 
ne doivent btrc considEr& que représentatifs des groupes et deea p(?riodes 
&tudibes. 
” Q.* 
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Les repas so&, selon Ydpoque de l’année, au nombre de un ou deux, prjs 
Q midi OU ie soir; certaines f a d e s  prennent également un léger repas Xe 
mtin. 
. 
La base de l’alimentation est naturellement constitiide par le mii qui est 
surtout consomm6 sous forme de boules mais aussi de bouillies. Le hié permet 
la prdparation de bodes a Bringay x et Brikeié B (en m63a~ge avec fa fafine 
de doum), de @tes frraichcs (( Lotorio )I, et de beignets sucrds ou [( Kaki). Ceç 
préparations, notamment Ics phes, sont le piu~ souvent consommées à i’oeca- 
sion de repas de &e, iorsqu’ii y a des invit& et couramnont diez k s  piu3 
riches, La consomt ion  clu mais BOUS forme de boules GC d6veloppe de plus 
en plus. Les haricots obtenus en culture d‘ouaddis viennent en compl&xient 
avec le lait, boisson ixhs répandue chez fes 8oudouina. Les plus pauvre;; 
consomment une farine obtenue à partir de $a noìx du pairnier ddum; eue tient 
une place considdrable en p6riode de soudure. En revanche b viande est peu 
consommde; l’abattage n’a lieu qu’à l’occasion des €&es ou de sacrifices. ZB . 
poisson est consoaun& cn grande quufztit6 par les Boudoounn~ des bords du 
lac qui en revendent line partie aux Kanembou. 
Nous n’avons pas not4 de consommtion de riz sauf chez cpeiques riches 
commerçants ce qui montre à quel point l’alimentation reste d6pendante des 
praductians !ocdes. 
Le repss damique est colastitu6 d’lme boule de miI ou de m b  (biri) cuite 
d i*eau a p r b  derlx pilages @iri butuku} ou après fermentation dans de  e ma 
froide pendant deux jours (bid danmerké). C’est une p2te 6ppaiuse qui, xecou- 
verte par. une edebaçsse, prend ia forme d‘une boule. Elie est toujours accom- 
pagnée d’uoe, sauce dont ‘la composition varie, diversifiant ainsi l’adimentation. 
Au toys de nos enqut?teç nous ayons pu en distinguer six grandes catdgories : 
- sauces h la tiande : fi dan 1); 
- sauces au poisson : (( bini >); 
- sauces au lait : B kar&karé n; 
- sauces B base de feuilles d‘arbre {non identií%} : (1 kedafe n; - SOUCES aux spirulines : N die‘ b. 
. - sauceç aux haricots : a ngda druku n; 
C. Consommaliion ’ du di4 
1. ASPECT QUALITATIF; 
a. Rrdparation des s a z ”  
Les spirutines sont consommées dans le Kinem essentieUment sous forme 
,de sauces, exeeption faite pour les fernmés enceintes qui consomment dwei. 
tement du produit séché mais, sembie-t-îl, pius pour des raisons de snrceile- 
t n  - 503 - 3 4  +. 
ríe que pour s’aiimenter : la a h  consomm6 o&urcirait le ventre de la mère 
et jouerait un raie protecteur en empbchant le sorcier de voir l’enfant, Men- 
tionnons, B cette occasion, ‘certaines utilisations thdrapeutiyucs du di6 dans le 
Kanem dont le plus importante s e d l e  êwe k pose de catapbsmes sur IC cou 
pour. gu&rir une maladie‘ appelée N warram u (oreillons?). 
Quoi qu’il en soit il faut remarquer qu’on enregistre peu de variatîous dans 
18 composition des sauces au &é. Lorsque les conditions économiqucs le 
permettent on y met, outre le di&, du beurre fondu, de la poudre de gombo 
(hibiscus escuZentzci)* pour Ger fa sauce, de la pnudre de tomate, du piment 
séché, du sei, parfois des feuillcs s6chées d’oignon et d’oseae, et on peu de 
fa’nrint? de mil. En cas de p6nurie ont peut €aire une sauce composée cssentide- 
ment de spindines accompagnhs de gombo et de sel. 
A ces ingddients de base peuvent s’ajoutcr rlcs haricots, du poisson ou de 
la viande séchée, ce qui permct une diversification dos sauces aux spirulines: 
remarquons, toutefois, que l’addition de viande ou de poisson est excep- 
t i onneh  On peut ainsi dEGnir quatre types de sauces aux spitulines : 
, 
. 
- muce au dit? soul; 
- sauce au di6 avec leeu haricots; 
- $auce au di6 avec du poisson séché; 
- sauce au di8 avec de ia viande ou de l’os. 
b. Fr6pence.s de consommcttion. 
Les fr6quences relcv6es BU mois de février imliquent que chez leu Kanem- 
bou‘de la région du lac (Ngoud, Ztibinintchi) et du centre {zone rurale de 
Mao), Ies sauces au di15 accompagnent le rnii 6 i 7 fois sur 10 (tableau 9. 
Dans Is strate urbaine de Mao, seuis 2 4 3 repas sur 10 sont accompagnés 
d‘une sauce aux spirulines. Lors de Yenqui% d’octobre toutes lcs fréquences 
ont baiss&, notament  å Uibinintchi et daas k zone rurale de Mao, oh eues 
ne sont plus que de 3 B 4 fois sur 10. Les fr6qucncas de consommation de 
février chez les Daza et Ics Toundjour soxit basses, I 7  et 31 fois sur 100, mais 
semriblent se maintenir en octobre; 46 p. 100 ries f a d e s  Daza sédentarìsdcs 
de: Mao ne mangent p~ de dié. 
Le groupe Roudouma ne consomme jamais de spiruliaes; la consommation 
ch;?z lea Kouri Koura d’fseirom peut être quiaEfi8e d’épisodique, moins d’une 
fois sur cent, alors, pu’eite est inexistante chez les Kouri Kalia de Kouioudia. 
Nous verrons cependant qu’à E différence des Boudouma, lcs Kouri peu- 
vent envisager de consommer le di6 CR remplacement des autres sauces. 
. D’une manike géndraic: les deux enquetes montrent une consommation 
&$ère mais focalisée chez le groupe Kanembou du sud Kancm. Les fr6- 
quemes de consommation les plu  &levées se rencontrent chez ieR popda- 
tions de la ritsion de Ngouri et Dibinintchi. 
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c. Modes de consommation. 
Ea prépond6rance des sauces am spkukes en &eu Kanembou rurai 
est encore c o n h d e  par le fait que 80 p. $00 des fsnîiies enquetdes ea Mvrjer 
et 6Q p. 100 en octobre les consowent plus souvent que les sauces B la viande 
ou au poisson. Ea zone urbaine le phénombne s’inverse et ns represente plus 
que 1.5 p. 100 des cas. 
En ce 4; concerne i’imrjortancf: respective des quatre gr+mations à 
base de spirulines, 18 p. 1130 des f a d e s  de notre QchantiZlon mmgent le 
pius souvent le Gib s e d  en sauce, 13 p. 100 avec de la viaride ou du poisson 
et 9 p. 100 avec des haricots. Venquete d’qctobre a cxmfim6 sur cc point 
ceUc de Mvrier et prBcis4 .que dans les zones de fr6quences les pilus élievhes 
on mange surtout le did scud en sauce, A Mao 3 semble que Yon ajoute plus 
VQbntiers un os ou de la vbdc ,  au dié; partout d e u r s  ce sont les &cots 
qui sont Ile pìus souvent ajout&. 
2. ASPECT QUANTITATIF. 
Les variations géographiques enregistrées peur ies fréquences de consom- 
mation s’estompent en ce p i  conceme les quantités de di4 ajouths dans fa 
sauce. Le tableau II a donne les moyemes mesurées en fbvrier et octobre- 
novedre. On constate peu de différences d‘un village enqu4té à ì’autre .et 
d’une période à l’autre. Une comparaison statistique montre que les écarts 
ne &&rent pas Yignificativement au sou3 5 p. 900. 
I Février 1 Octubre-Nuvembre 
Mgouri.. ....................... I . : .  .... 
DSinintChi. ............................. 
.- _.-. _. 
Mao (zone "le). ..... i.. ................ 
_I_- . I  .. 
h o  (.rmc urbaine). ...................... 
. - .  
-%o (Um), ............................. 
-- - ~. 
M#lIdO. ................................ 
Bai, .  .................................. 
5.2,rb '-i- t,9 
1#,0 rfr 1,3 
(8 - 17) 
-. 
f5 - 24) 
1o,t 2 %,O 
(5 - 20) 
* 
b, Sauce U L L ~  spirulines f haricot 
................................. 6,s 0,9 
(3 - tg 
(3 - 'U) 
7:s $ 1,0 
(5 - ii] , 
7,O 5 O18 
-I, r- 
Dibinintchi,. ............................. 63 0,8 . 
Mao(onexuaie). ............... :. ........ 
Ha0 (zone urbaine) ....................... 
. - -___.-- 
--I 1 
(5 - izt 
13,1 a 1,l 
1P,7 1,7 
(4 - 21.) 
(6 - 18) -___ 
* 
, 6 562312 5 17 
. r _  , 
' I- .<
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~u i o s n n e  la quantité mise dans la sauce par personne se situe entreget 
13 g avec des extrêmes de 4 et 24 g. Cette quant+$ assw faible, situe mdp4 
tout les spiruhm au premier rang des composants de !a sauce; on ne peut 
donc pas considkrer le di4 n comme un simpb condiment : ceci apparatt 
nettement dans €'opinjon couramment &mise p;fs ies b e m b o u  de ia r6gion 
du lac pour qui te did constitue ala m6re de la saucen. Dans B sauce aux hari. 
cots €es quantitks de'di8 sont signiiicativement plus basses, 6 1 8.g par per- 
some en moyenne {tableau If h); la $us grande quantite mesur& ne ddpasee 
pw 93 g; il semble y avo2 substitutkm partiene haaricots-spi". 
Finaiement les pumtittss c o n s o m b s  par personne et pas' jour, au cows 
du mois de février, sont assez faibles (tableau 111). C'est A Ngoud que la quan- 
tité est fa PIUS éIev6e : 9 g; les rliRérencea se& peu marquées entre Díbinintchi 
et la strate rurale de Mao, 5 à 6 g, en i~vmche il y a une nette climislution à 






TAB~~JLEBU UE . .  
Quantité de did consommb par perwnne cl par jour 
{mprimke en g) 
Ngouri.. ............................... 
I)ittinintcki,. ............................ 
Mao (zone nuale) ........................ 
?&o (zone urbaine). ...................... 
&o (Daza). ............................. 







: . 3,0 
* 
Ces variations se retrouvent en octobre m:s pour tous les d q e s  la con- 
sommation a diminué passant à 8 g pour Ngouri et t3 4 g pour Dibinintchi 
et iu strate r u d e  de Mao. 
En rksumé b s  écarts s'expliquent d'avantage par des variations dans les 
frkquences que par les quantitb hrrod&tes dans fa sauce, 
' .  
3. LES FACTEURS DE LA COXSOMMATION DU DIÉ. 
8. Yariations ethniyues. 
ressort de ce travaif que 10 gsoupe & n " R b Q U  est le principii! consom- 
mateur du di4 et que le passage A d'autre3 ethnies marque bien souvent 
I ' ad t  de la consQmmation du &d. 
. 
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C’est ainsi qu’A Youest le groupa Boudoumit qui dispose en abondance de 
viande et de poisson ne consomme pas d’algues. A €’est, la Emite erst marquee 
par fe groupe Kourí quí, en g6n6rJ, ne consomme pas Xe dio de manière rdgu- 
%&re (Tseirom et Kodoudiir). Ajoutons que les &inenhou qui émigrent en 
milieu Boudounm ou Kouri abandonnent io plus souvent les habitudes di- 
mentaires de ieur groupe et ne préparent plus €e dié. Un probihe de distri- 
bution interfère peut-&re puisque, dans lit zone BOUdOUma, on ne trouve pas 
de di6 911~ les march& (cas de Boi). 
Dans le centre Xanem, seuls les Daza ctkanembouisb 1) ct fix& A Mao depuis 
quelques annEes consomment le did, mainis toujours moins que les Kanenihou. 
En revanche on peut affirmer que.i’ensembh Daza et ‘Teda, éieveura nomades 
appartenant au groupe Toubou du nord de Mao, ne connaissent pas le di6 ; 
ils évoquetit comme raison de non-consommation leur genre de vie nomade, 
hp€icitement considér6 du point de w e  habitude alimentaire, comme dtranger 
au monde sédentaire. 3 est clair que les ;igues sont pour çrix une nounime 
de sédentaires, donc u d’esclaves )I, incompatible avec leur qualité de nomades 
B seigneurs n. 
Quant aux -Arabes interrogds ii Mao, ifs afErment catégoriquement ne jamais 
manger de spirulines; il est d’aiihrs significatif de constater la mimique 
de degofit accompagnant ia plupart des réponses. L‘nttitudc est la même chez 
les Sara du sad Tchad pour lesquels ies sauces au di4 soiit trAs dCconuid4rdes 
ot de toute façon totalement dtrcngères h leur mode de vie. Les €on&ionnaires 
du sud en poste dans les d b g e s  Kax~cmbou depuis plusieun annéos n’en 
comommont pas. Toutefois, certahs h & e s  descendus B proxhitd de3 mar- 
ch& Kanemfiou mangent le di& en cas d’extr6me rdcessité, dors que d‘autres 
Arabes kanembouisés, tels les Ma1il.i à Mao, peuvent en consommer plus 
r&di&-ement. 
Enfin, toujours à Mao, les Fezzanais d’origine iybienne ne mangent jamais 
de spidnes,  ce qui s’expliquerait par ieur origine t r b  excentrique et .leur 
niveau de 3% très suptjrieur à cefui des Kanembou. En géndrd, 3 faut sodiper 
I’extr6me réticence que manifestent les ethnies non qmsommatrices +ì frjgard 
des spirulines. 
1 
b. Variations saisonnières : cas dens périodes de sécheresse. , 
Les spirutines peuvent-elles cependant apporter une solution pendant les 
nmdes de sécheresse telies qu’en B connu le Xanem réceqnent et p3us g6n& 
rdexnent à Foccasion des p6riodes de disette ou de soudure? If faut remarquer 
, 
I .  , . PA. 
toui d’abord que les spimiines ne peuvent en aucun cas se substituer aux ’ 
cdrhles kmque ceBeS.ci viennent B manquez; on peut -simplement peaser 
qu’eu pdrîode difficile la consormuatioxz de sauces au dié augmentera pour 
compenser ie slanque de viande et de poisson. 
Dans’ie hs pareicu€ier de la sécheresse oa a‘pu observer que Z’ass$chemennt 
.de certaines maree productrices provoque la radaction du produit sur les 
marchb entrahant aimi une diminution de la consommation; en outre, dans 
iiotre zone d’étude la sécheresse touche en premier lieu les éleveid nomades 
qui traditionneBement ne consomment pas d’dpes. 11 semble 30fic p o  ies 
spiruliaes, sous leur forme actuelle, ne peuvent apportes de solution aux pro- 
blèmes d h e n t h e s  du Sahel. 
. 
‘ 
c. Motivatiun et civolution de Ea c o n s ~ , m i ~ t i o n .  
Les motivations de consommtion 6vopéeu soat cxceptioimellement le 
goQt du did mais presesque toujoura des I&om financi&res et le  manqne de . 
viande ou de poiaon. 
viande L 
did, moiris coiiteux, permet de prdparer quand m6me me sauce pour accom- 
pagner Ie miL 
Dans les petits villages 3 arrive souvent que €a viande et le poisson vienricnt 
à manquw même si €’argent ne fait pas défaut; dans ces couditions, sont 
pr4pa,r&es des fiauces de remplacement, diti, kar&aré, beaucoup‘ moins 
apprdciks, mais dont le piincipal. m&ite esl de permettre La consomrnation 
de la bode. La diminutin de consommathn du && s’explique a h s i  dans 
des yilles c o m e  Massakory ou Mao oh se trouvmit des petits marefib quo- 
tidiens et des bouchers; ies mdnaghm ont aiors la possihíiité d’acheter, mi 
jour €e jour et seion leurs dispo&%t& financières, ies aliments pour prh- 
rer la sauce. On mesure B que€ point €a taille dm vilïages peut intervenir dam 
€a diversification de ï’&mentation. 
bruque l‘argent dispodje est insuffisant pour acheter de 
Remarquons toutefois qu’il existe, natammmt Q Nouri et Dibbintchï, 
une comomration volontaire de die, mifnle lorscpxe poisson ou haricots 
sont disponibles à bas prix. siir le march4 de Dibinhtchi, en novedre,  1% g 
de poisson et 1.10 g de haricots vahient ie mêma- prix que 40 g de did 
soit 5 F C.F.A. Pourtant le di6 continue a ¿%re C O ~ S O I T ~  concurrernmeat 
avec €es haricots et 3e poisson; il y R donc là une intention d&bdr& de prep- 
rer le di6 pour varier €es menus. Cette volonté de diversifier I’alimentatiori 
est un‘ des aspects les plus intéressants dans €’utilisation du dié. 
Notre impression g4n6rale est qui 1’6dution ne va pas dans le sens d’un 
accroissement de bî production et de fa consorpmatittion de di& On n’observe 
d‘dems aucune tenathe. d’organisation ou d’arndbtation de la r6colie. 
Los Kouri d’lseirom affirment que ies sauces, au dié étaient préparéees 
régidièrement if y a sedement citq A dix ans; la viande et ie poisson sont 
maintenant en quantités suaSantes er ces maea ont BtB abnndoant5es. Force 
I 
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est de. Tonstàtei une évoiution semblable & Mao oh tontes les fmilfes man- 
geaient couramment le dit! il y a dis ans, ce qui n'est phis ie cas nctuellement; 
. . cette &~oiutíon est cependant moins rapide daru les petite viilages oh les 
Pour nutre part, ïmus pensons que les spiruliues repr6sentcnt au Kj,,m 
un t6moin actuef des pratiques de euciilette autrefois largement usit& dans 
lee popubitionu rurab africaines, au mBmc titre que la rdcolte des noix de 
doum, des feuiibs de kedafe et det: graines de (( cram cram L. 
*- 
. Possibiiités sont plus restrchtes. 
PQ 100 IS! $1. i(iu (a! 
do produit bnat (le poids sec 
-___ .- I 
- ...................... 
Prot6ines (g). ....................... l$$-33,6 96&36,2 %3-T2s 4 . H d & t é ( g ) .  
Lipideeu{g):. ......................... O,?- 2,9 . O,& 331 
Glucidm totaux (g). ................... 8,3-,20,'i 8&2l,8 
Cendres (g). ........................ 37,6-63,0 . 40,9-66,6 
Insoluble ctilorhyilriqim (g) ........... 26,6-%J zS,9-59,6 
I .  
. ,  _ _ ,  _ .  
achet& sur ies marchés de Ngouri, Uibinintchi et &ho fha. 1) et issus de W é -  
rents lacs et mares : Ouna, Souya, &da, GI+& Km&, Karnbatì, Romtou. 
La tensur en eau se sittie, 'fe pius sowvent, entre S et 9 p .  $00 et ne d6p~sse 
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Fig. 1. -.Carte de.rituatian du Ka”. 
La teneur en cendres est très éievhe, de 37 à 63 p. 100 de la matière brute; 
fa plus grande part est constitutie par du salde, &dut5 par dosage des cendres 
insolubles daai i’acide chlorhydrique. Sa teneur varie entre 26 et 55 p. 100. 
On mesure ici ”inconv4nient du mode. de séchage du plancton A memc le 
sable des dunes. Cette terieur élcvdc en sable fait apparaître le produit vendu 
sur lees marchés comme un aliment relativement moyen sous fangle de 5a 
teneur en potdines qui, exprim& par rapport h au rrutiike s8che, se situe 
en moyenne entre 20 et 30 p. 100, ne d6passe jamais 36 p. 100 et baisse dans 
certains cas (Ronbou) jusqu’A16 p. 100. Si i’m considhm que 100 8; du pro- 
duit kd h la consommation apportent 25 g iio protéines, ie did, en tarit que 
. 
source protAique, est ramené au niveau d'une %gudneuse moyenne. Encore 
€audrait-iï tenir compte dm8 Tu&ation digesti+c, dk raie éventuel d'ad- 
aliment que peut jouer le sable r6sîduei passmt dans ìes..%uces. 
Les r&ultats ont également BtB cxprhpés pour 900 g .de produit moins 
l?insoWde chioxhydrique afin d'6vaiuer k composition rblle des ~lguuss 
r8coltdes.;. k teneur en protéines' est toujours pius faible que celie obtenue 
en culture pure (spirulines IFP de 64 h 72 p. A@*) ; now avons dnsi con- 
firmation de la'prdsence dans les pìaques de diid d'organismes &rangers e t  ~ 
d'algues autres .puc U. platensis. Lz teneur en protéîines du pitincton rdcoit4 
varie en effet entre 37 et 58 p. 100 de la mntière sèche. 
. 
I B. ]Les sauce 
.f. APPORT NUTRITIONNEL. 
Les teneurs en insoluble chtorhyifrique, de la situce au &E; indicpides par 
le tubleau 'V montrent que la plus grande partie du sable colié au di6 a BtB 
ThBLBAU v 
Apport nutririonael de 100 g de wuce (Poids sec) 
c 
Protbïnes @. . . . . . . 
Lipides (d.. . . . . , . 
Giucidee totaux (g) . . 
Insolubic formique (g). 
Cendres (g). . . . . . . . 
Xnsoiubla cbiorhy 
driquo (g) . . . . . . . 









Warbub Paiysoo Vialida 
-.- - _- 
19,5 25,7 49,2 
16,O + 21,C ' 25,s 
52,5 28;l 73 
4,7 9,s ' 4 4  
12,o 2 4 %  11,a 
0.7 
éG&6e pm lea mdthodees de cuisson traditionnelies; sur €e &XI de la teneur 
en protíhes, la sauce au di& avec IS à 20 p. 1.00 n'est p a  supQieure à la sauce 
aux haricots et reste toujotirs infhrieure B la sauce au poisson, 2Ç,7 p: %IO, 
et syrtout à jta aauce de viande 49,2 p. 100. ' . . ,  
. . 
, .  
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Quant au prix de revient moyen d’une sauce pour 5 persorims noue avons 
rem;irqu6 que, dans iea conjitions de novembre, il etait égat h environ 46 F 
C.F.A. contre 35 F C.F.A. pour €e karbkar8 et POUS la h d c ,  beaucoup 
p h  chère, 85 F C.F.A. 
Cela nous m è n e  B poser le probIEme du di6 local, source de protbes à 
bon m & é .  ‘Soujom dms Ics conditions de novcxlthre, ìe o d î t  d’une sauce 
qui apporte 100 g de prot6ines peut etre chiflié comme suit : 
. 
* .  
Sauce : 
-, - au &e..  ........................... 150 F C.F.A. 
- di& -+ haricot; .... .; .............. 1.10 F C.F.A. 
- lait (kmd-krtrtS). .................... 200 F C.F.A. 
- poisson.. ......................... 120 F C.F.A. 
...,- viande. ........................... 135 F C.F.A. - haricots.. ........................ 100 V C.F.A. 
h $ ì  B quantitk 6gdCs de protdines, lip wuce au di6 se c~asse-t-e~~e c o m e  
uno dm plus chkes. La teneur eu. rjable des pìaques d’algues s6ch6es en cst 
en grande partie responsabic. 
En ce qui concerne les autres composants a i g d u u s  l’apport assez &vé 
en iipidev : 6 ci 34,s p. 300 dû ài’addition de beurre fondu; toutefois en pdriode 
diKicile, k gumtilté de beurre peut diminuer et même diugardtre. 
L’insohbk formique des euuces est db pour 38 plus grande part A Yadditioa 
de feuilks (oseille, oignon) et de gcxd”b La teneur plus Bev6e pour la sauce 




2. COUVERTURE PES BESOINS C A ~ ~ O ~ I Q U E S  ET P R O T ~ ~ Q U E S ,  
Les critères que now uvotlg retenus pour notre &tude definissent les besoins 
thdoriques journaliers pour un homme adulte wtif. Us now permettent 
d’étabfir une comparaison entxe los diverses siuuces; 3 ne s’agit nuljement 
du besoin moyen des groupe8 &sidi& puisque a1icme enqu6t.e dans cc but 
n’a tSté effect&. 
Le tabïeau VI montre qu’une mtimmoyenue de sauce couvre envison 
5 A 9 p. 100 du besoin caiorique journalier. I1 y a peu de W&rences d’une 
sauce ri i’autre. Le di0 cnuvre moíxis de 1 p. 100 du beyoh qu’3 soit u&& 
sed ou mélmg4 aux hirricots. 
.* 
* 
. .  
i 
_LI ,  
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TABLFAU VI 
CarcvGl.tuze des beaoins nutritionnels dc l'homme adulte actif 
par une mgion moyenne de muce 
. 





dunt dié sed : 





Sauce au lait (l&a-Ka&). .......... 
Sauce au poisson. ................. 
saur4 dm hricote.. ................ 
Sana à ?a +de. ................. 
dont di6 seal : 
.- ....... 
w 4 5 0 g  .......................... 
Cdurics % 
lu0 
v '  
Protdluev 
Lea dif€&rences sont plus marquées en ce qui concerne ia couverture dea 
besoins protéiques puisque h sauce au lait ne couvre gut? 6 p. IQ0 alors que 
1st sauce ia viande en CQUVT~ 22 p. 100. Poisson, hnrico~ et hico t s  $- di& 
apportent entre 13 et 15 p. 100, Sedement 10 3 12 p. $00 des besoins protdiques 
sont couverts par une ration de sauce au Sdrieure it& aussi aux autrea 
sauces. 
La pvt  Qui revient au di8 est de.5-7,5 p. 100 ou 3 p. 100 selon qu'a eRt 
utiiisé sed ou avec les harims {talieau V et fig. 2). 
Sur le YU de nos ré&ats,k sauce au dit5 n'appdt pas comme une sauce 
exceptionnelle; que ce soit en fonction du coat ou- de l'apport en prot&ines, 
&e se c h s e  en position trps moyenne. Le dit? a cependant i'avantage de varier 
l'alimentation et d'atm en g6n6rd riispÓnib1.e sur i e  mar&& quand la viande, 
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SAUCE AUX SPIRULINES 
. .  I .. 
I 
Calories . ProtCiner 'I A !  
Calories I Protéiner 
apport de la sauce besoin nutritionnel 3 
anwrt du mil 
0 thbrique 
apport global 
de la ration ' 
\ fT-J y.:....:zfi. apport des spirulines ., . 
I 
. Ffg. 2. - 'Couverture des besoins nunirlonnefs de l'homme adulte actif Gar une ration moyenne 
mil-sauce aux spirulines. 
CONCLUSIONS 
La consommation alimentaire des spirulines'au Tchad est strictement fimith 
I du point de vue ghgraphipue et ethnique. L'utilisation &plière des algues 
semble surtout etre ïe fait des villages Kanembou, E3e est inexistante chez 
€es nomades, les Boudouma, et exceptionnelle pour le groupe Kouri. 
%n.s pou; autant $ire considér6 c o m e  &ment de diriette, une des inoti- 
vations majeure de la consommation est soit le  anq que d'argent soit le manque 
. de viande et de poisson sur lees march&; aussi le di6 perd4 de son importance, 
'sans toutefois disparabe, iorsque le pouvoir d'achat aupenfe ou lorsque lee 
conditions da vie changent (pausage ci un habitat urbain par exemple). Il 
faut souligner que, dans ILellseTdbpe, Yévolution n'est pas €avorable au ren- 
forcement de l'utilisation des spiruliues et q e ,  d'autre part, le di8 n'apporte 
pas de solution particahre Jors des années de sdcherevse comme celles $a 
connu le Kaneln récemment. Sur IC plaii nutritionnel Zcs faibles quantités 
~onsommb, environ $0 g pour une permme dans k sauce, font penser B un 
condiment; cependant, pour les mntommateurs. ic dié se &&en& des 
condiments habituels puisque m i s  en pard& wec la viande et les hi~ic~ts. 
Ge faible in&& aggmvd pax une teneur en sable trhs importante, réduit consi- 
dl6rablemwit l'apport protdique du dié. Les r&ultats, tant de l'enqu&te alimen- 
taire que des andysee, placent fe dié comme me source protEique tout & 
fait moyenne. 
En depit de cela les spidine8 tiennent encore, par leur import" dans ia ' 
préparation des sauces accompagnant le mii, tul ri3Xe de premier plan d a s  ies , 
habitudes alimentaires du groupe Kanembou.. Les questions de renouvelle- 
ment des peuplements à O. ptatensis dans !GS mares, dc: X'évduation dm 
potentialit& de production et de I'am&iorartian des techniques de séchage 
radriteraient de faire l'objet d'&des particulières. 
'_  
.. 
Two food su-rvcp deter&& the areas of consumption and the ethnic grOUpY involved as 
weii BP thc way ana motivationv for using Spirulina dgae (Osclllatorìa platemis) in Chsb 
More %hm 400 homw were visited in February (dry sctlson) and October (md of the rainy 
season autf period after the millet harvest). 
Consumption is limited PO B restricted proportion of the popdadon in the Ka" region. 
Among the Kenembu group (the leading consumers of Spiruhi), frequencies of w e  mry 
betwccn one and six me& our of ten. The amounts consumed per pcrson dueing a maal, 
in tbe mua accompanying mills, are. bebeen 9 and 13 g. 
Va~intions in consumption fiuked to c h i c ,  s o d  and seasomi factors ara &awed. 
With regard to food duc ,  thc vcry high proportion of sand consider&ly reduces the prc- 
tein content in the ptoduct sold on the markot. An average ration of sauce containing di6 8 
hdpa cover about 10 to 12 p. 100 of tho protein requh"ts of m netive adult m ~ ,  und the 
algae by themsclvcs contribute 5 to 8 p. 100 of thew requirements. A camparkon with the 
k&Lb fflUCC8 COnSUMed ki ~ I D  R V &  110 8UpCfiOnv for fjpirldh. 
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